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摘 要 
 

    本實驗將煮好的米飯放入培養皿內，觀察其變化並在培養皿上圈出米飯表面發霉

的部分，進行保鮮效果的測定。透過實驗，確定在室溫下，醋對米飯具有不錯的保鮮

效果後，先探討加醋的時機，測試在煮飯過程的前、中、後等不同時間點加醋，其保

鮮效果是否有差異。接著探討不同比例、不同種類的果醋對米飯保鮮成效，最後研究

不同米種在加醋後是否都能延長保鮮時間。研究結果顯示，一般的米飯，在室溫下約

兩天就會發霉。而我們只要在「煮飯中加醋」或「飯熟後拌醋」，就可以在沒有冰箱

冷藏的情況下延長至少 2 倍的保鮮期。除米醋外，在飯中加入「荔枝醋」與「蘋果

醋」等兩種果醋也具有絕佳的保鮮效果，不但讓米飯帶點果醋的酸甜香，又可延長保

鮮時間，減少食物的浪費哦！ 
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壹 、研究動機 

    晚飯後，難免有一些剩菜剩飯，而爸媽為了節省，都將飯放進冷藏保鮮，但如果

忘了保存，幾天後就發霉了，這樣豈不是浪費飯了嗎? 平時在吃白米飯時，我還會想

到一個問題:如果飯放久了，它們會變成什麼樣子呢?我去問了爸爸和媽媽，也上網查

了資料後，發現它們會變成黑色。這些問題引發我們科學小偵探的好奇心，我們想到

了壽司店的飯為何可以保存比較久，校外教學帶壽司當中餐，還都能保持新鮮?為了

揭開米飯保鮮的祕密，在老師的指導下，我們蒐集資料，發現加入醋的飯幾乎完全不

會發霉，但是飯內會留有醋酸味，即使保鮮也無法入口。因此，我們想運用不同種類

的醋、不同濃度的醋，在不同時間加入飯內，找到最能保存飯香味、最符合大家口味

的配方，讓米飯兼顧保鮮和美味。 

貳、研究目的 

一、研究加入醋的時機，對米飯保鮮效果的影響。 

二、探討不同比例的醋對米飯保鮮效果的差異。 

三、探討不同的果醋對米飯保鮮效果的影響。 

四、研究不同米種加醋之保鮮效果的差異。 

   

參、研究設備及器材 

一、研究器材 

    

電鍋 洗米鍋 篩子 量杯 

    

電子秤 小碗、大碗 培養皿 溫溼度計 
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二、實驗材料 

 

  

 
米 烏醋 荔枝醋 米醋 

    

檸檬醋 桑椹醋 蘋果醋  

 

肆、研究過程與方法 

一、實驗流程介紹 

1.秤米  2.洗米  3.過篩  4.調配醋液 

       

用電子秤量取半杯

米（小碗）225g。 

 用手以環繞的方式

在洗米鍋內繞幾圈 

 在第三次時倒入篩

子瀝水 

 調配水+醋，攪拌均

勻 

 

5.不同時機加醋  6.煮飯  7.分裝  8.貼標籤並記錄 

 

  

 

 

 

 

    

分成「煮飯前浸泡 

、煮飯中加醋、飯

熟後拌醋」三種。 

 放入電鍋，外鍋一

杯水，開始煮飯 

 放涼分裝，品嘗、

記錄口感 

 

 培養皿貼上標籤，

記錄重量 
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二、發霉計算方式 

    計算發霉面積時，我們先用彩色筆在培養皿 

圈出米飯表面發霉部分，再一一測量出面積並加 

總起來，估算整體發霉面積（如右圖）。  

 

三、實驗探究 

研究一：加入醋的時機，對米飯保鮮效果的影響 

    在煮飯時加入醋是否可以保鮮是我們這次欲研究的主題，之前曾看到相關實驗發

現加白醋 20毫升，米飯就不會發霉，但不同的醋是否也有相同效果呢?於是我們使用

米醋、烏醋和荔枝醋，若既能保鮮，口感能夠被大家接受，那麼就發揮了最大的功

能。不過因為初次實驗的關係，我們隔一天做一次相同實驗，以減少實驗的誤差。 

一、實驗步驟 

（一）洗米：秤半杯米(小碗)225g，重複三次洗米後，倒入篩子，在沒有水的狀態  

下，將米倒回碗中，準備數碗備用。 

（二）調配醋液：從參考資料的研究發現，鍋內加入米杯乘以 1.3的水所煮的飯最

好吃，本實驗均以半杯水(90 毫升)進行量測，乘以 1.3倍後為 117毫升，

接近 120 毫升，故將飲用水 120 毫升中加入 10毫升「米醋」，共 130毫升醋

液，準備數碗備用。 

（三）在不同時機加醋： 

1.煮飯前浸泡：米浸泡於 130 毫升的醋液 30分鐘後，沖洗後再開始煮飯。 

2.煮飯中加醋：米倒入 130毫升的醋液中，放入電鍋開始煮飯。 

3.飯熟後拌醋：米先加入飲用水 120 毫升煮熟後，再倒入 10 毫升米醋並攪 

拌至完全均勻。 

（四）外鍋加水：外鍋加 1米杯的水，180 毫升。 

（五）電鍋跳起後，悶 15分鐘再取出飯鍋。 

（六）煮好放涼半小時，分裝至 3個培養皿中並貼上標籤。 

（七）完成米醋的實驗後，依序再調成「烏醋」及「荔枝醋」的醋液，重複上述步   

驟並加以觀察記錄。 
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二、實驗結果 

（一）第一次實驗統計 

 表 1 不同時機加醋的發霉變化統計表（第 1次實驗） 

註：全部發霉以紅字 190.77表示（以培養皿半徑 4.5 × 4.5 × 3.14 × 3 個 ≒ 190.77cm
2
）。 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

       天數 
         發霉面積 

實驗組別     (cm
2
) 

第 1天 第 2天 第 3天 第 4天 第 5天 第 6 天 第 7天 

未加醋 0 33.78 190.77 190.77 190.77 190.77 190.77 

米 

醋 

煮飯前浸泡 0 0 0 2.5 22.5 118.09 190.77 

煮飯中加醋 0 0 0 0 0 0 0 

飯熟後拌醋 0 0 0 0 0 0 0 

烏 

醋 

煮飯前浸泡 0 0 0 2.17 23.78 91.1 190.77 

煮飯中加醋 0 0 0 0.74 15.84 86.05 190.77 

飯熟後拌醋 0 0 0 0.21 1.93 23.7 53.47 

荔 

枝 

醋 

煮飯前浸泡 0 0 0 4.58 24.22 92.24 92.59 

煮飯中加醋 0 0 0 0.38 7.9 16.6 49.3 

飯熟後拌醋 0 0 0 0 5.18 8.43 26.7 

溫度 26.1 ℃ 26.2 ℃ 21.3 ℃ 20.3 ℃ 22.7 ℃ 28.3 ℃ 23.6 ℃ 

濕度 62％ 57% 77％ 70％ 71％ 64％ 79％ 

未
加

醋 

發
霉

情

形 
  

白米飯未加醋第二天開始出現發霉 白米飯未加醋第三天菌絲已完全覆蓋 

0

50

100

150

200

250

第1天 第2天 第3天 第4天 第5天 第6天 第7天

圖1  不同時機加醋的發霉變化折線圖（第1次實驗）

米醋浸 米醋煮 米醋後 烏醋浸 烏醋煮

烏醋後 荔醋浸 荔醋煮 荔醋後

天數 

發 
霉 
面 
積 
(cm2) 
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烏

醋 

發

霉

情

形 

 

 

 

 

  

烏醋浸泡第四天，有斑斑綠
點，面積較小。 

烏醋煮加第四天，有些許綠
色斑點。 

烏醋後拌第四天，有極小面
積的小綠點。 

 

 

 

 

 

  

烏醋浸泡第七天，全被黴菌
覆蓋，有黑、橘、綠等顏色 

烏醋煮加第七天，留有一部
分白色，其他多為黑色。 

烏醋後拌第七天，有一半的
面積尚未發霉。 

 

荔

枝

醋 

發

霉

情

形 

 

 

 

 

  

荔枝醋浸泡第四天，除綠色
斑點，還有粉紅色的色塊。 

荔枝醋煮加第四天，有一小
點黃綠色。 

荔枝醋後拌第四天，發霉面
積為零。 

 

 

 

 

 

  

荔枝醋浸泡第七天，幾乎完
全發霉，有橘、紅的色塊。 

荔枝醋煮加第七天，發霉面
積較小，大多是綠色。 

荔枝醋後拌第七天，發霉面
積不大，呈黃、黑色。 

米

醋 

發

霉

情

形 

   

米醋浸泡第四天，出現少許發
霉綠點。 

米醋煮加第四天，尚無發霉
現象。 

米醋後拌第四天，同樣沒有
發霉現象。 

 

 

 

 

 

  

米醋浸泡第七天，全部被黴菌
覆蓋，顏色多為黑色。 

米醋煮加第七天，沒有發霉
現象，米飯白色。 

米醋後拌第七天，沒有發霉
現象，米飯白色。 
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（二）第二次實驗統計  

              表 2 不同時機加醋的發霉變化統計表（第 2次實驗） 

 

 

 

米

醋 

發

霉

情

形 

 

  

米醋浸泡第七天，已有一些

小塊的黑色、黃色。 

米醋煮加第七天，除了一小

塊黃色，其他仍為原來白米

飯顏色。 

米醋煮後拌第七天，沒有任

何發霉情況。 

0
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200

250

第1天 第2天 第3天 第4天 第5天 第6天 第7天

圖2 不同時機加醋的發霉變化折線圖（第2次實驗）

米醋浸 米醋煮 米醋後 烏醋浸 烏醋煮

烏醋後 荔醋浸 荔醋煮 荔醋後

天數

發
霉
面
積

(cm2)

   天數 
         發霉面積 
實驗組別     (cm

2
)    

第 1 天 第 2 天 第 3天 第 4天 第 5天 第 6 天 第 7天 

米 

醋 

煮飯前浸泡 0 0 0 0.42 11.25 33.25 62.2 

煮飯中加醋 0 0 0 0 0 3 28.75 

飯熟後拌醋 0 0 0 0 0 0 0 

烏 

醋 

煮飯前浸泡 0 0 3.83 14.88 42.4 57.5 190.77 

煮飯中加醋 0 0 0 0.35 73.59 96.54 108.54 

飯熟後拌醋 0 0 0 0.18 11 31.43 139.79 

荔 

枝 

醋 

煮飯前浸泡 0 0 0 0.61 15.5 52.76 158.88 

煮飯中加醋 0 0 0 0 0.07 13.89 65.4 

飯熟後拌醋 0 0 0 0.34 3.54 15.88 32.8 

溫度 26.5℃ 25.9 ℃ 20.3 ℃ 22.8 ℃ 28.2℃ 24 ℃ 27.4℃ 

濕度 58％ 57％ 71％ 70％ 64％ 77％ 64％ 
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烏

醋 

發

霉

情

形 

 

  

烏醋浸泡第七天，發霉面積

大、顏色多。 

烏醋煮加第七天，第 2個培

養皿已全部發霉，另二個發

霉黑點皆不小。 

烏醋後拌第七天，有紅色、

黑色、黃色的中等大小色

塊。 

 

荔

枝

醋 

發

霉

情

形 

 

 

 

 

 

 

 

  

荔枝醋浸泡第七天，有明顯

發霉，為黑色塊狀。 

荔枝醋煮加第七天，有一些

從邊緣蔓延的黑色菌絲。 

荔枝醋後拌第七天，發霉面

積不大。 

三、實驗結果討論 

（一）從第一次實驗的表格中發現，白米飯第二天已發霉，第三天米飯表面就已被

黴菌絲完全覆蓋，其餘加醋的飯都在第 4 天才開始有發霉跡象，表示米飯加

醋的確具有保鮮效果。 

（二）研究實驗的三種加醋時機，以「煮飯中加醋」和「飯熟後拌醋」兩個時間點

表現較佳，米飯保鮮效果比較好；而「煮飯前浸泡」的方式效果不如預期，

約第 3或的 4天開始就有發霉的跡象，且一旦發霉後，其擴散速度快，到了

第 7天，表面幾乎被黴菌覆蓋，推估米雖然在煮飯前浸泡醋液 30分鐘，但經

沖洗後才放入電鍋烹煮，保鮮效果不大。 

（三）若以本次三種醋的保鮮效果來說，以「米醋」和「荔枝醋」的保鮮效果較

佳，而烏醋，不論是「煮飯前浸泡、煮飯中加醋或飯熟後拌醋」這三個時間

點均在第 4天開始發霉，且發霉面積比其他兩種醋來得大，第二次實驗烏醋

在第三天已發霉，表示保鮮效果只能兩天，可能是烏醋內的成分，較不具備

保鮮效果。 

（四）綜上所述，本次實驗可發現，「米醋」和「荔枝醋」在「煮飯中加醋」和「飯

熟後拌醋」兩個時機點具有較佳的保鮮效果，不過，米飯都具有酸味，其中

以煮熟後拌醋聞起來都是最濃，吃起來太酸難入口，因此接下來的實驗降低

醋的比例以減輕醋味帶來的酸感。 
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研究二：探討不同比例的醋對米飯保鮮效果的差異 

    在研究一發現「米醋」與「荔枝醋」在「煮飯時加醋」與「飯熟後拌醋」兩個時

機點對米飯的保鮮效果較佳，不過，因為都加了較多的醋所以口感上有明顯的酸味，

較難入口。因此，本研究將以此兩種米在「煮飯時加醋」與「飯熟後拌醋」兩個時機

點，降低「醋」的比例，當醋的比例不同時，米飯的保鮮效果如何？而飯會不會因為

醋的比例降低了，而口感上的酸味有減少呢？我們第一次實驗先將 10 毫升的醋減半

為 5毫升，確定對米飯仍具有保鮮成效後，再進行第二次實驗，持續調降醋的比例並

觀察其結果。 

一、實驗步驟 

（一）洗米：秤半杯米(小碗)225g，重複三次洗米後，倒入篩子，在沒有水的狀態 

下，將米倒回碗中，準備數碗備用。 

（二）調配不同比例的醋液：在盛裝 120 毫升飲用水的碗中分別加入 5 毫升、4毫 

升、3毫升、2 毫升的米醋。 

（三）在不同時機加醋： 

1.煮飯中加醋：米倒入不同比例的醋液中，放入電鍋開始煮飯。 

2.飯熟後拌醋：米煮熟後，再分別倒入 5 毫升、4 毫升、3毫升、2毫升的米 

醋，並攪拌至完全均勻。 

（四）外鍋加水：外鍋加 1米杯的水，180 毫升。 

（五）電鍋跳起後，悶 15分鐘再取出飯鍋。 

（六）煮好放涼半小時，分裝至 3個培養皿中並貼上標籤。 

（七）完成米醋的實驗後，再調配「荔枝醋」的醋液，重複上述步驟並記錄。 

二、實驗結果 

（一）第一次實驗統計：醋的比例由 10 毫升減半為 5毫升，測定其保鮮成效，結  

                      果如下： 

表 3 不同比例的醋發霉變化統計圖（第一次實驗，5毫升醋） 
       天數 

         發霉面積 
實驗組別       (cm

2
) 

第 1天 第 2天 第 3天 第 4天 第 5天 第 6 天 第 7天 

米 

醋 

煮飯中加醋(5毫升) 0 0 0 0 0 3 3.75 

飯熟後拌醋(5毫升) 0 0 0 0.31 3.52 20.58 33.85 

荔 

枝 

醋 

煮飯中加醋(5毫升) 0 0 0 4.6 17.42 23.72 177.99 

飯熟後拌醋(5毫升) 0 0 0 0.09 13.82 57.93 107.7 

溫度 22.8℃ 28.1℃ 23.6℃ 27.4℃ 24.6℃ 25.3℃ 25.0℃ 

濕度 70% 62% 79% 64% 80% 75% 80% 
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米

醋 

發

霉

情

形 
  

米醋煮加 5ml第七天，有一個墨綠色的色

塊，其他均為原本的白米飯顏色。 

米醋後拌 5ml 第七天，有一些深咖啡色、面

積很大的色塊。 

 

荔

枝

醋 

發

霉

情

形 

 

 

 

 

 

 

 

 

荔枝醋煮加 5ml第七天，菌絲蔓延並覆蓋米

飯，還有一些絨毛。 

荔枝醋後拌 5ml第七天，部分面積有菌絲，

以及彩色、看似凹陷的色塊。 
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圖3 不同比例的醋發霉變化折線圖

（第一次實驗，5毫升醋）
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  （二）第二次實驗統計：確定對米飯仍具有保鮮成效後，持續調降醋的比例至 4 毫 

                        升、3毫升、2毫升，結果如下： 

           表 4 不同比例的醋發霉變化統計表（第二次實驗，2、3、4毫升醋） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          天數 
         發霉面積 

實驗組別       (cm
2
) 

第 1天 第 2天 第 3天 第 4天 第 5天 第 6 天 第 7天 

煮

飯

中

加

醋 

米醋 

4 毫升 0 0 0 7.04 69.7 114.99 190.77 

3 毫升 0 0 0 15.9 107.99 171.68 187.58 

2 毫升 0 0 0 40 77.4 159.08 190.77 

荔枝醋 

4 毫升 0 0 0 0.27 10.66 68.26 86 

3 毫升 0 0 0 0.38 24 108.09 170.98 

2 毫升 0 0 0 0.17 0.59 24.95 127.1 

飯

熟

後

拌

醋 

米醋 

4 毫升 0 0 0 66.5 190.77 190.77 190.77 

3 毫升 0 0 0 85.35 190.77 190.77 190.77 

2 毫升 0 0 0 143.1 190.77 190.77 190.77 

荔枝醋 

4 毫升 0 0 0 7.72 52 92.5 190.77 

3 毫升 0 0 0 12.6 44.4 152.1 190.77 

2 毫升 0 0 0 5.8 60.7 65.52 183.99 

溫度 25.5℃ 25.0℃ 25.0℃ 23.9℃ 24.2℃ 23.9℃ 24.4℃ 

濕度 82% 81% 82% 81% 75% 79% 77% 

米

醋 

發

霉

情

形 

 

  

米醋煮加 4ml第七天，米飯

上覆蓋著黃、綠、黑色絨毛 

，有的平坦，有的顆粒狀。 

米醋煮加 3ml 第七天，有彩

色絨毛，但多為白色、成平

坦狀的絨毛。 

米醋煮加 2ml 第七天，鋪滿

各色顆粒的絨毛。 
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圖4 不同比例的醋發霉變化折線圖

（煮飯中加醋-米醋）
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圖5 不同比例的醋發霉變化折線圖

（煮飯中加醋-荔枝醋）
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荔

枝

醋 

發

霉

情

形 

   

荔枝醋煮加 4ml第七天，多

為白、黑色的絨毛，以及一

些綠、紅色的色塊。 

荔枝醋煮加 3ml第七天，有

些米飯已呈現透明狀態，其

餘則佈滿菌絲。 

荔枝醋煮加 2ml第七天，有

墨綠色的顆粒，還有透明的

米粒，甚至呈咖啡色。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

米

醋 

發

霉

情

形 

   

米醋後拌 4ml第七天，許

多墨綠色的顆粒，上面覆

蓋乳白色、似泡沫的絨毛 

米醋後拌 3ml第七天，其

中一個覆蓋似雲朵的白色

絨毛，其餘皆是墨綠顆粒 

米醋後拌 2ml 第七天，表

面分布白色絨毛，下面則

被墨綠色的顆粒覆蓋 

 

荔

枝

醋 

發

霉

情

形 

   

荔枝醋後拌 4ml第七天，

有白、黑、綠色的絨毛，

菌絲覆蓋在全部米飯上。 

荔枝醋後拌 3ml 第七天，

佈滿許多凹凸不平的黴菌

坑，帶有七彩繽紛的顏色 

荔枝醋後拌 2ml第七天，

有許多球狀的黴菌包覆米

上，還有一些乳白的汁液 
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圖6 不同比例的醋發霉變化折線圖(飯熟後拌醋)
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三、實驗結果討論 

（一）不論米醋或荔枝醋以 5 毫升、4毫升、3 毫升或 2 毫升等比例，在煮飯時加醋

或飯熟後拌醋兩個時機點加入米鍋中，前三天的發霉面積都是 0，沒有任何

發霉現象，與研究一的結果接近，均具有三天的保鮮效果，顯示降低醋的比

例一樣可以達到保鮮，米飯口感上的醋酸味與 10 毫升相較減輕很多，較好入

口。 

（二）整體而言，在降低醋的比例後，以「荔枝醋」的保鮮效果較好，不論是在煮

飯時加醋或飯熟後拌醋都具有三天的保鮮，且第 4 天發霉後的面積很小，發

霉擴散速度也較慢。 

 

研究三：探討不同果醋對米飯保鮮效果的影響 

    從研究二發現，在降低醋的比例下，荔枝醋對米飯的保鮮效果優於米醋。因此我

們在研究三中嘗試用不同市售水果醋，如檸檬醋、蘋果醋、桑葚醋調配醋液，在煮飯

中加醋來做實驗，觀察它們的保鮮效果是否能和荔枝醋一樣，有不錯的保鮮效果呢? 

一、實驗步驟 

（一）洗米：秤半杯米(小碗)225g，重複三次洗米後，倒入篩子，在沒有水的狀態

下，將米倒回碗中，準備數碗備用。 

（二）調配不同醋液：在盛裝 120 毫升飲用水的碗中分別加入 5毫升的檸檬醋、蘋

果醋、及桑葚醋，各 125 毫升。 

（三）在煮飯中加醋，將米倒入不同果醋的醋液中，放入電鍋開始煮飯。 

（四）外鍋加水：外鍋加 1米杯的水，180 毫升。 

（五）電鍋跳起後，悶 15分鐘再取出飯鍋。 

（六）煮好放涼半小時，分裝至 3個培養皿中並貼上標籤，進行觀察記錄。 

二、實驗結果 

表 5 不同果醋發霉變化統計表 

   天數 
       發霉面積 

果醋種類    (cm
2
) 

第 1 天 第 2天 第 3天 第 4天 第 5天 第 6天 第 7天 

檸檬醋 0 0 16 48.53 190.77 190.77 190.77 

蘋果醋 0 0 0 1 28 33.6 47.07 

桑葚醋 0 0 0 61.5 190.77 190.77 190.77 

溫度 22.8℃ 23.6℃ 22.6℃ 23.4℃ 22.5℃ 21.9℃ 23.8℃ 

濕度 80% 82% 88% 88% 84% 81% 82% 
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蘋果醋煮加第五天，只有一

些黃色、綠色的小點，以及

邊緣的黑色菌絲。 

桑葚醋煮加第五天，全部覆

蓋一叢叢的絨毛，表面顏色

多為黑色、灰色。 

檸檬醋煮加第五天，全部覆

蓋一片平坦的絨毛，表面顏

色多為白色、灰色。 

 

三、實驗結果討論 

（一）從圖表中發現，三種果醋中，以蘋果醋的保鮮效果最佳，比其它二種醋的發

霉時間更晚，且發霉後的面積很小，也較有規律，發霉擴散速度慢，不會一

下子增加許多。檸檬醋與桑葚醋的發霉擴散速度快，發霉後再過一天就幾乎

佔滿了整個培養皿，顯見此兩種醋抑制發霉的效果不如蘋果醋。 

（二）若與研究二的結果相較，可發現蘋果醋與荔枝醋均具有三天保鮮、發霉面積

小、擴散速度慢等優點，不過，蘋果醋抑制發霉的成效又略勝一籌，讓米飯

在發霉後的霉斑以緩慢的速度增長。 
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圖7 不同果醋發霉變化折線圖
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研究四：研究不同米種加醋之保鮮效果的差異 

    從研究三發現，在煮飯中加入蘋果醋的米飯保鮮效果最佳。而平常家裡及營養午

餐的白米常會加入糙米，因此我們在研究四中加入糙米，全部以蘋果醋 3毫升的比例

做實驗，觀察醋對糙米及白米的保鮮效果是否一樣? 

一、實驗步驟 

（一）先洗好糙米浸泡一晚備用。 

（二）洗白米：重複三次洗米後，倒入篩子，在沒有水的狀態下，將米倒回碗中， 

準備數碗備用。 

（三）準備不同米種：分別準備半杯白米、半杯糙米、半杯白米與糙米各半比例等 

三種。 

（四）調配醋液：在盛裝 120 毫升飲用水的碗中加入 3毫升的蘋果醋，合計 123毫 

升。 

（五）在煮飯中加醋，將不同的米種分次倒入蘋果醋液中，放入電鍋開始煮飯。 

（六）外鍋加水：外鍋加 1米杯的水，180 毫升。 

（七）電鍋跳起後，悶 15分鐘再取出飯鍋。 

（八）煮好放涼半小時，分裝至 3個培養皿中並貼上標籤，進行觀察記錄。 

 

二、實驗結果 

表 6 不同果醋發霉變化統計表 
   天數 

       發霉面積 

果醋種類    (cm
2
) 

第 1 天 第 2天 第 3天 第 4天 第 5天 第 6 天 第 7天 

白米 0 0 0 26.69 83.67 112.83 190.77 

白米+糙米 0 0 4.74 190.77 190.77 190.77 190.77 

糙米 0 0 36.95 124.87 190.77 190.77 190.77 

溫度 21.9℃ 24.2℃ 22.7℃ 23.3℃ 21.9℃ 21.8℃ 22.6℃ 

濕度 81% 70% 80% 79% 82% 81% 73% 
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白米飯第五天，邊緣有黑色菌

絲，米飯上佈滿彩色小點。 

白+糙第五天，米飯空隙都長滿

菌絲，還長出培養皿外。 

糙米飯第五天，顏色乳白，裡

面佈滿透明黏液。 

 

三、實驗結果討論 

（一）本次三種米的實驗結果，雖然均加入蘋果醋液，在保鮮上以純白米的表現最

佳，依然維持三天的保鮮期，而糙米飯在第三天發霉面積最大。 

（二）從圖表中可發現，純糙米或與白米混合之後，雖然加入蘋果醋，但其保鮮效

果若與純白米相較則明顯下降，只有兩天的保鮮期，第三天開始發霉後，擴

散速度快，隔天霉斑就把整個培養皿占滿了，推估可能的原因，是糙米雖然

經過電鍋的蒸煮，但是在煮之前泡了一個晚上的水，米中含水量較高，大量

水分聚集也就造成糙米及混合米容易發霉。 
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圖8 不同米種發霉變化折線圖
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伍、結論 

研究一：研究加入醋的時機，對米飯保鮮效果的影響。 

（一）加醋時機，以「煮飯中加醋」和「飯熟後拌醋」兩個時間點表現較佳，米飯

保鮮效果比較好；而「煮飯前浸泡醋」的方式因為還有用清水沖洗後才放入

電鍋烹煮，難以發揮醋的功效，所以保鮮效果不佳。 

（二）以醋的種類來說，「米醋」和「荔枝醋」的保鮮效果較佳，而烏醋可能因本身

的成分，不論是何種時機加入均在第三天後就開始發霉，表示保鮮效果只具

兩天，成效較差。 

（三）「米醋」和「荔枝醋」在「煮飯中加醋」和「飯熟後拌醋」兩個時機點的保鮮

效果最佳，但米飯都具有酸味，尤其是以煮熟後拌醋聞起來最濃，吃起來太

酸難入口，建議降低醋的比例以減輕醋味帶來的酸感。 
 

 

研究二：探討不同比例的醋對米飯保鮮效果的差異。 

（一）當米醋或荔枝醋以 2〜5毫升的任一比例，在煮飯時或飯熟後拌入，均至少具

有三天的保鮮效果，顯示降低醋的比例一樣可以達到保鮮，米飯口感上的醋

酸味減輕很多，較好入口。 

（二）在降低醋的比例，以「荔枝醋」的保鮮效果較好，即使第 4天微量發霉後，

其霉斑的面積都很小，發霉擴散速度也較慢。 

 

研究三：探討不同的果醋對米飯保鮮效果的影響。 

（一）除了荔枝醋外，其他果醋以蘋果醋的保鮮效果最佳，即使發霉後，霉斑也都

以規律、極微小的面積緩慢擴散，而檸檬醋與桑椹醋的發霉擴散速度快，抑

制發霉的效果不如蘋果醋。 

（二）蘋果醋與荔枝醋均具有三天保鮮、發霉面積小、擴散速度慢等優點，不過，

若以發霉後的霉斑增長情形來看，蘋果醋抑制發霉的成效又略勝一籌。 
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研究四：研究不同米種加醋之保鮮效果的差異。 

（一）在保鮮上以純白米的表現最佳，依然維持三天以上的保鮮期，純糙米與混合

米的保鮮效果未如預期，只有兩天的保存期。 

（二）糙米因在煮之前泡了一個晚上的水，所以雖然加入蘋果醋，其保鮮效果與純

白米相較是明顯下降的，推估泡了水的糙米，米中含水量較高，雖使經過電

鍋蒸煮，水氣仍未散去，因而增加其發霉的機率。 

  

綜上所述，一般的米飯，在室溫下約兩天就會發霉。而我們只要在「煮飯中加

醋」或「飯熟後拌醋」，就可以在沒有冰箱冷藏的情況下延長至少 2倍的保鮮期。除

米醋外，在飯中加入「荔枝醋」與「蘋果醋」等兩種果醋也具有絕佳的保鮮效果，不

但讓米飯帶點果醋的酸甜香，又可延長保鮮時間，減少食物的浪費哦！ 

 

陸、研究心得與建議 

一、研究心得 

（一）煮飯技巧熟練多 

    進出廚房做菜燒飯，是我們小朋友少有的經驗。我們卻在實驗過程中，一次又

一次重複煮飯流程，也一次比一次更熟練。洗米、瀝水、量杯、電鍋……原本笨手

笨腳的我們，在練習中學到許多小技巧，變得流利順暢，不再像最初那樣手忙腳

亂、人仰馬翻。原來，父母平時在廚房裡，是那麼辛苦、勞累，以後要多多體恤他

們啊! 

（二）實驗操作細節多 

  這次的「醋米保鮮 PK 賽」，大家腦力激盪找題目，接著確認主題，分頭蒐集資

料，與自然老師討論，讓我們在實驗之前，有了比較明確的方向；實驗中討論加上

實驗後的修正，讓我們確定研究目的。這些流程讓我們對研究充滿期待和興趣，也

使我們知道原來這些繁瑣的過程其實是具有意義的。 

（三）醋是米飯很好的保鮮劑 

    從實驗的結果來看，加了醋的米飯可以維持最久的保鮮效果，如果以後米飯須

放在室溫一陣子，擔心米飯會變質的話，就可以加一些醋來拌勻，讓米飯有更久的

保鮮期。 
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二、未來研究建議 

    本次研究可知道醋是米飯很好的保鮮劑，除了米飯之外，醋對其它的食物是否也

具有相同的保鮮效果呢？是否還有其它種類的醋一樣具有醋的成效但沒有醋的酸味，

讓米飯的口感更能被大眾接受呢？這些都是未來值得探究的問題。 
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